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CIKOLATALI TURTA

Kullanilacak malzeme:
200 gr sitld cikolata,
180 gr tereyagi,

2 fincan tozseker,

3 yumurta,

250 gr krem santi,

1 kasik toz kahve.

Yapiligt:

Cikolata rendelenir, biraz suyla birlikte kliglk bir kabin icine konur. Sonra bu ki¢ik kap, icinde kaynar su
bulunan atesteki blyUk ve yassi bir kabin i¢ine oturtulur. Gikolata karistinlarak benmari usultiyle eritilir. Cikolata
eridikten sonra atesten indirilir ve sogumaya birakilir (sertlesmemesine dikkat etmek gerekir). Diger tarafta bir
toprak tencerenin icinde yumurtalarin sarilan sekerle birlikte yumurta teliyle veya tahta kasikla ¢irpilarak iyice
képurtullr. Bir porselen k&senin icinde tereyadi tahta kagikla, yumusayincaya kadar ¢irpilir. Krema durumuna
gelen te-reyadina kahve ve ilimig gikolata katilir. fyice karistirildiktan sonra kdpurtlimis yumurta azar azar katilir
ve kanistinilir. 250 gr krem santi hazirlanir. Yumurtali karigim yavas yavas karistirilirken krem santi de azar azar
karisima katilir. Turta tamamlandiktan sonra ortasi delik olmayan bir puding kalibina bogaltilir. Islak bir
spatulayla turtanin yizeyi dizeltilip kalip buzdolabina konur, 12 saat bekletilir. Servis yapilmadan 10 dakika
6nce kalip buzdolabindan alinir ve turtayi islatmadan kaynar suda 1 dakika kadar bekletilir, sonra kalip bas
asag edilerek turta servis tabagina oturtulur. Istege gore, turtanin tzeri kahve taneleri ve sicak suda islatilarak
ince kabuklan ¢ikanlimis samfistiklariyla, gevresi de acibadem kurabiyeleriyle stislenebilir.
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